TEMEL AMERİKAN MISIR VİSKİSİ REÇETESİ: 


Burbon viski reçetesi: 

0,5 kg arpa maltı, 

3 kg kırık mısır ya da mısır unu, 

0,28 kg kırık çavdar ya da unu, 

0,20 kg tam buğday unu, 

1 kg toz şeker ,(isteğe bağlı) 

1/2 su bardağı yoğurt, 

1 limon suyu(pH düşürmek için). 

15 g kuru fırıncı maya veya 10 gram ale maya (Tercihen Safale Us-04) 


Çirişlendirme için 500 gram malt ,mısır, çavdar unu, tam buğday unu 9 litre soğuk 
suyla karıştırılır. 70-75 c'ye ısıtılır. 30 dk bekletilir. 2 Litre oda sıcaklığında su 
ilavesiyle 65 C'de 1,5 saat bekletilir. Toz şeker ilave edilir. 18 litreye suyla 
tamamlanarak 25 “*C ye soğutulur. Yoğurt, limon suyu ve 15 gram ale maya katılıp 
mayalayıp 6 gün sonra pot still'de damıtılır. İlk damıtmada hızlıca hiç alkol kalmayana 
dek damıtma sürdürülür. Daha sonra bu damıtık tekrar damıtılır. Bu kısım yavaş ve 
dikkatli gerçekleştirilmelidir. Baş orta ve kuyruk olarak ayrımlar yapılmalıdır. Elde 
edilen 9075-85 civarındaki göbek kısmı(ham viski) 562,5 civarına seyreltilerek 
kavrulmuş meşe cipsi(litreye 5-7 gram) veya içi yakılmış ak meşe fıçıya alınıp 
olgunlaştırmaya bırakılır. Meşe cipsi için 3 hafta, 6 Itirelik fıçı için 1-3 ay eskitilir. Filtre 
kağıdından süzülüp “43'e seyreltilip şişelenir. 


Not: Burbon viskide bulunan ester yapıdaki kimyasal bileşiklerden bence en önemli 

olanlardan biri Etil Laktat'tır. Etil laktatın oluşması için ortamda laktik asit bulunması 
gerekmektedir. Yoğurt veya süt ilavesi laktik asiti sağlayacak ve etil laktat oluşumu 
gerçekleşecektir. 


Not2: Ayrıca viskide sour mash tekniğini kullanmak isteyen olursa damıtmadan sonra 
tencerede kalan alkolsüz lapalı sıvı ayrılıp, daha sonraki mayalamalarda ortama su 
yerine 9025 ilave edilir. Bu şekilde viskinin reçetesi ve tadının istikrarı yakalanmış 
olur. Ayrıca damıtma sonrasında tencereden alkolsüz mayşenin içerdiği laktik asitten 
dolayı tat gelişimi viskide daha fazla olacaktır. 


*** Arpa 2 sıralı arpa olursa daha iyi-6 sıralı da olur. 

1 kg arpa maltı,2 kg mısır unu, 2 kg şeker , 2 portakal(rendelenmiş suyu ve kabuğuyla 
birlikte), 10 tane çekilmemiş karabiber, 1 limon suyu (pH düşürmek için). 

Malt ve mısır unu ve limon suyu 9 litre soğuk suyla karıştırılır. 559C de 45 dk, 62 *Cde1 
saat, 7/0 “C de 30dk kaynatılır. 2 kg toz şeker, portakal ve karabiber ilave edilir. 19 litreye 
suyla tamamlanarak 25 *C ye soğutulur 25 gram bira mayası(veya saf kültür maya) katıp 
mayalayıp 5 gün sonra pot still veya reflux still de damıtılır. İlk damıtmada 
hızlıca(saniyede 5-8 damla) hiç alkol kalmayana dek damıtma sürdürülür. Daha sonra bu 
damıtık tekrar damıtılır. Bu kısım yavaş ve dikkatli gerçekleştirilmelidir. Baş orta ve 
kuyruk olarak ayrımlar yapılmalıdır. Elde edilen 9075-85 civarındaki göbek kısmı(ham 
viski) 9055 civarına seyreltilerek kavrulmuş meşe cipsi(litreye 5-7 gram) katıp 2-4 hafta 
olgunlaştırmaya bırakılır. 1 litreye 3-5 ml gliserin ya da 10 gram toz şeker katılır. 2 yıllık 
viskiye tekabül viski olacaktır. Afiyet olsun. 


*** Portakal ve karabiber aroma bileşimleri sağlaması için. Katılmasa da olur. Malt için 
hammaddeler.com var farklı firmalarda var. (Bu arada hammaddeler.com dan birkaç kere 
sattıkları ürünle ilgili döküman ve bilgi istedim çok yardımsever değiller bunuda belirtmek 
istiyorum. )5 kg malt 30 tl civarında. Malt yapmak istiyorsanız türkçe kaynak bol bu 
konuda. Ama özetle, arpalar 2 gün suda bekletilir, süzülüp yıkanır, 2 cm'i geçmeyecek 


şekilde bir zemine yığılarak gün içinde hafifçe ıslatılır. Arpaların filiz boyu kendi dane 
boyunun 3/4 ü olduğunda(yaklaşık4-5 gün civarı) fırına alınıp 40-50 derecede kurutulur. 
Termometre kontrolü çok gerekli değil, 10 litrelik imbik kazanı için saniyede 1 damla 
distilat hızı idealdir. Zaten mayaladığın mayşeyi ilk önce biraz hızlı damıtarak kabaca 
içindeki alkolün tamamını çekiyorsun hiç alkol kalmayana dek. Bu distilata "low wines" 
diyoruz ve alkol derecesi 9025 civarında. Bu distilatı tekrar imbik kazanına koyup 2. 
damıtmayı yapıyoruz. Bu kısım çok yavaş olmalı ve baş orta ve kuyruk diye ayrımları bu 
kısımda yapıyoruz. Çıkan orta kısım distilatını filtre kağıdından süzüp 58-62'ye 
seyrelterek yıllandırmaya tabi tutuyoruz. 


»** Meşeleri tostlamak için 226 derecede 5-10 dk yeterli olur. 1 litre 9055-65 arasındaki 
distilata 2 çay kaşığı yeterlidir. 3-5 ay dinlenmesi gerekir. 


KARAKAŞ RA ARAR KARAR AA KAİ KARA ARAŞ RAK ARAK KARAR RAKKA K RAK AA AKAR KAKKAK RAKKA KAAKAKKAKIK 
İARKARAA KARAR KAKA KAKKAKK 


ARPA : Sulu koşullarda; biralık çeşit ve hatlardan; Clipper (480 kg/da), Er-Alam (506 
kg/da), Arupo "S" (473.49 kg/da), Nefia (470.97kg/da), Legia (494.83kg/da), Gold Marker 
(553 kg/da), yemlik çeşit ve hatlardan; Yeşilköy (571.53kg/da), Beecher / Brigs L 
(590.95kg/da), Amp-Hc 1905 (548.70kg/da), H2 72 / Brigss (518.35kg/da), Manker 
(621.27 kg/da)'in bölge koşullarına uyum sağladığı tespit edilmiştir.Kuru koşullarda; 
Hamidiye 85, Şahin 91, Gem, Kaya gibi çeşitler tavsiye edilmektedir. 
http://www.gap.gov.tr/proje-ve-faaliyetler/ekonomik-kalkinma-ve-girisimcilik-genel- 
koordinatorlugu/tarim-orman-ve-kirsal-kalkinma/mevcut-durum/gap-bitkisel-uretim/gap- 
bolgesi-bitki-yetistirme-teknikleri/guneydogu-anadolu-bolgesi-tarla-bitkileri-yetistirme- 
teknikleri/arpa-(hordeum) 


KARAR ARKAİK ARAR RA RR AKAA KAİ KAR KAİ RAŞ RAK AA KAİ KARAR KAR KAR AA KAKA RKKARKAKKAK KAKA KAKKAKIK 
KAR ARAA KARAR AKKAKAK KAKA 


KULLANILACAK AKTİF KARBON TÜRÜ:NORIT PK 1-33. 
DİSTİLE EDİLEN SIVININ ALINMASI GEREKEN ORANI; GÖBEK KISMI 


İAAA KAŞARA RA RAKKA ARAŞ KARA KAA KARAKAŞ A RAK KAK RAKKA RAK AKARAK KAK RAKKA K KAKA KAKKAKIK 
KAR ARKAA KARAR KAKA KA AKARAK 


Foreshots (3.190) 


Heads (17.496) 
Middle Run (57.194) 
Tails (22.490) 


Mayşende bulunan toplam alkolün 9 22 civarı tails olduğu için 9078 ini topladığında 
damıtmayı durdurman gerek. Heads ve Middle Run kısmı 9074.5 lik yüzdeye sahip ve bu 
kısımlar içkide kullanacağın kısım.Fakat viski,rom,brendi yapacaksan tails kısmını ayrı bir 
yerde toplayıp daha sonra bundan belli bir miktar diğer distilata ilave edip harman 
yapman gerekecek. Fuzel yağlarının küçük miktarda olması aromada olumlu olacaktır. Ki 
duttan yaptığın içkide bir çeşit brendi olacağı için bence fuzel yağlarının çok olmasını dert 
etme. 9022 lik tailsi imbikte bırak aldığın distilatı doğrudan kullan. 


KARAKAŞ RA ARAR A KARAR KARAR A AKARAK ARAŞ RAK AA KARARİ KAK RAKİ KAKA K KARAR KAKA KAAKAKKAKIK 
İARARAA KAŞ KARKAKKAKA AKARAK 


****k DİSTİLASYON SIRASINDA ISIYA GÖRE BAKIR BORUMUZDAN GELMESİ OLASI 
OLAN SIVILAR; 

Aseton 56.5C (134F) 

Metanol (metil alkol) 64C (147F) 
Etil asetat /7.1C(171F) 

Etanol 78C (172F) 

2-Propanol (ispirto) 82C (180F) 
1-Propanol 97C (207F) 

Su 100C (212F) 

Butanol 116C (241F) 

Amil alkol 137.8C (280F) 
Furfural 161C (322F) 


KARAKAŞ RAK RAKKA KARAKAŞ RAKİ KAİ KARAR RAKİ AA RK AK KARARİ RARK AKARAK KAR KAKA K KAKA KAKKAKIK 


İARARAA KARAR KAKA KAK KAKA 


ARPA : Sulu koşullarda; biralık çeşit ve hatlardan; Clipper (480 kg/da), Er-Alam (506 
kg/da), Arupo "S5" (473.49 kg/da), Nefia (470.97kg/da), Legia (494.83kg/da), Gold Marker 
(553 kg/da), yemlik çeşit ve hatlardan; Yeşilköy (571.53kg/da), Beecher / Brigs L 
(590.95kg/da), Amp-Hc 1905 (548.70kg/da), H2 72 / Brigss (518.35kg/da), Manker 
(621.27 kg/da)'in bölge koşullarına uyum sağladığı tespit edilmiştir. Kuru koşullarda; 
Hamidiye 85, Şahin 91, Gem, Kaya gibi çeşitler tavsiye edilmektedir. 


http://www.gap.gov.tr/proje-ve-faaliyetler/ekonomik-kalkinma-ve-girisimcilik-genel- 
koordinatorlugu/tarim-orman-ve-kirsal-kalkinma/mevcut-durum/gap-bitkisel-uretim/gap- 
bolgesi-bitki-yetistirme-teknikleri/guneydogu-anadolu-bolgesi-tarla-bitkileri-yetistirme- 
teknikleri/arpa-(hordeum) 


KARAKAŞ RAKKA ŞAİK ARAR ARAŞ A KAKA ARA RRAKRAKAİ KARARİ KAA KAKA KAKKAKIK 
KARARAR KAŞ KARAAKAAKAKKAKK 


ROM REÇETESİ: Temelde rom için 3.5 kg toz şeker 300 gr da üzüm pekmezini suyla 20 
litreye tamamlayıp mayalandığında “010 civarından alkol içeren mayşe oluşur. Bunun pot 
still ya da reflux still damıtılmasıyla da spirit denilen ürün elde edilir. Meşe fıçılarda 
olgunlaşmaya bırakıldıktan sonra ise eldeki ürünün adı rom olur. Tabi gerçekte rom şeker 
kamışı melasından olur böyle bir imkanın zor olmasından dolayı bu tarif kullanılır genelde. 
En basit rom üretimide böyledir. 


KARAKAŞ RA RAKİ RA A KA AKAAİ KA ARAİ AŞARAK AKARAK KARA KRA KAİ KARAKAŞ RA KARA KARAR KAKKAKIK 
KAR ARAA RA KAŞR KAKA KAKKAKK 


ALINMASI GEREKEN ALKOL ORANLARI 

Atılması ve ayrılması gereken distilat miktarları kaynaklarda mevcut. Toplam alkol 
miktarının 903.1 lik kısmı foreshottur yani atılır. Bu kısım ester ve metil alkolü içerir. Daha 
sonra gelen “17.4 lük kısım baş olarak ayrılır. Bundan sonraki 057.1 lik kısım göbektir 
içkide kullanılır. En son gelen 922.4 lük kısımda kuyruktur başla birleştirilerek bir sonraki 
damıtmaya ayrılır. Damıtma konusunda tahmini miktarlarla çalışma yaptıkça hatalardan 
kurtulamazsınız. Bilimsel ve kanıtlanmış veriler bunlar. Kanadalı damıtıcı lan Smiley'in 
kitabında geçen ayrım yüzdeleri böyle. 


1. damıtmadan çıkan distilatın alkol derecesini ve hacmini bildikten sonra ne kadar alkol 
olduğunu hesaplayabilirsin. Oradan çıkan toplam alkol miktarıyla da yüzdeleri çarpıp 2. 
damıtmada ayrılacak hacimleri belirlersin. 


AAA KARAKAŞ ARAR RAŞKRAKAAKAİKARRAİ KAŞARA ARKAİK ARAK KAİ KAR AA RAKKA KAA RAKKA KAKKAKIK 
KARAR AA KARAR AKAAKAKKAKK 


Aşağıda yazanları hiç denemedim tercih meselesi 


MAYŞEYİ KURARKEN ÖNERİLER... 

Içki konusunda üstat ( efes, mey ve tuborg un hammaddelerinin kontrolünü 
yapıyor. ) bir büyüğü kolluyordum. bir arkadaşımın kayınpederi. Sonunda dün 
akşam uçak ile istanbul a geldi bulgaristan a araba ile gitmek için ( hali ile macır 
bir abi ) direkt gittim havalimanında ben aldım ve yolda sohbet ettik.damıtmaya 
dair öğrendiklerim ; 


1- kazanın içine bir kaç parça soğan atıyoruz ki istenmeyen kokuları 
alıyormuş. 


2- elma atın dedi aromaları oturtuyormuş ( bu isteğe bağlı dedi ) 


3- karbonat atın dedi. kazanın içine çöken posalar yanar ve hali ile koku 
yapar dedi. 


4- Suyu çekmiş meşe parçaları atın dedi ki dipte sürekli ısıdan hareket 
ettiği için şırada devir daim yapar kaynarken, daha iyi alkol alır ve şırayı 
yakmazsınız dedi. 


5- damıtılmış her türlü içkiye de toprak altında veyahut karanlıkta 
bekletmek en iyisidir dedi. 660 üstü nem ve 12-18 c arası sıcaklık. 


KARAKAŞ RA KARA RA AKARAK AŞARAK ARKAİK ARA İ AŞARAK AKARAK RAK RAKRA KAKA ARAR KRAKARA KAKA KAKKAKKAKIK 
İARARKAA KAR KAR KAKA KEK KAKK 


Burbon viskilerde aroma bileşeni olan etil laktat oluşumu için ortama laktik asit vermem 
gerekiyordu. Mayalnmanın 2. günü başında 200 g yoğurt#süt karışımı ilave ettim. (18 
litreye) Çıkan distilat gayet temizdi. Damıtma aşamasında katmayı denemedim ama sütte 
bulunan yağ*bütirik asit aromayı bozacak ester oluşumuna neden olabilir yağımsı 
kokabilir. Viski yapmak için hazır arpa maltı satılıyor kg 5 tl civarında. Kendin 
yapmak istersen arpayı iyice yıkayıp daha sonra bol suda 2 gün bekletmeye al. 
Bu arada suyu 2 kere değiştir. Suyundan süz yıka beton zemine en fazla 2 
parmak yüksekliğinde yayıp gün içinde spreyle çok az su püskürtmen 
gerekecek. Günde bir kez yıkayıp tekrar arpaları sermen lazım. arpadan çıkan 
beyaz kök/filiz kendi boyuna ulaşmadan fırına alıp 40 derecede 3-5 saat 
kurutma yapılır. Bu maltın enzim değeri yüksektir. Aroma için arpaların yarısını 
daha fazla kavurup onu ayrı kullanabilirsin. Basit viski reçetesi: 4 kg un(3,5 kg mısır unu, 
500 g çavdar unu) * 700 gram arpa maltını 3-4 katı soğuk suda karıştırıp 63 derecede 
Ibuçuk saat bekletip nişastanın şekere dönüşmesi sağlanır. Ortamın asidik ve kalsiyum 
yönünden zengin olması gerekir. Bu yüzden 1 limon suyu ile 1 çay kaşığı kalsiyum 
sülfat(alçı taşı) ilave edilir. Daha sonra ısı arttırılıp kaynatma yapılır(yaklaşık 30 dk). 1 
saat içinde oda sıcaklığına soğutulması gerekir. 18 litreye suyla tamamlanır. Alkol verimi 
artması isteniliyorsa 1-2 kg da toz şeker ilave edilip -- maya ilavesiyle 6 gün 
mayalanmaya bırakılır. Viski damıtma kısmını daha sonra yazmaya çalışırım. 


KARAKAŞ RAKİ ŞAİRİ AAA RAKKA KAİ KARA İRAŞRAKAAKAİ KARAŞAR AKİ KAR RAKKA KRA KARA KAA KAR KAKKAKIK 
KARAR AA KAŞR KARA AKAAKAKKAKK 


Nişasta İçeren Hammaddelerden Alkol Eldesi 


Nişastalı hammaddelerden etil alkol üretiminde en çok patates ve tahıllar kullanılır. İspirto 
üretiminde kullanılan tahıllar ise çavdar, mısır, buğday ve arpadır. Nişastalı 
hammaddelerin nişasta miktarları çizelgede verilmiştir. 


Çizelge Nişastalı hammaddelerin nişasta miktarları 


Hammadde Nişasta (96) 
Patates 15-20 

Çavdar 55-58 

Buğday 58-62 

Mısır 58-63 

Arpa 53-56 

Darı 59-62 

Pirinç 70 


AAA RAKKA RAKİ RA ARAR İ KARAR KAŞARA AKARAK RAKKA RA KAA KARA RAKRAKARA KAKA KAKKAKIK 
KARAR AAKAR KARA AKAAKAKKAKK 


BASİT mısır viskisi 1;şekeri düşük tutuyorum fermentasyon kısa sürüyor kalite artıyor2 
kg şeker1 kg mısır unul- 2 avuç kuru incir - 1 tane portakal rendesi 19 litre damacanada 
15 gram maya - 1 bucuk limon Içay kaşığı d.a.p.bu kadar. Damacana ağzına hafif açık 
ince bez ( kadın çorabı olabilir ) sarılacak ,7 gün mayalanacak. THUMPER İLE 1 DİSTİLE , 
YOKSA 2 DEFA DİSTİLE EDİLECEK .. MEŞEYE YATIRILACAK 


BASİT mısır viskisi 2; reçetesi mısır unu yada çavdar unu veya arpa maltı varsa o da iyi 
olur, 2,5 kg toz şeker * 1,5 kg mısır unu, mısır unu soğuk suda karıştırılıp kaynatılacak 
kaynamaya başlayınca kapatılıp sogutulup damacanaya alınacak, şekerde sıcak suda 
eritilip atılacak, 2 limon, 2 avuc kuru meyve incir, üzüm vb.15 gram maya. Damacana 
ağzına hafif açık ince bez ( kadın çorabı olabilir ) sarılacak, 7 gün mayalanacak, THUMPER 
İLE 1 DİSTİLE , YOKSA 2 DEFA DİSTİLE EDİLECEK .. MEŞEYE YATIRILACAK . 


BASİT mısır viskisi 3; 2,2 kg şeker sıcak suda yarım limon sıkılarak çözülecek. İçine 1 su 
bardagı pekmez katılacak. Ayrı yerde 300 gram mısır unu, 300 gram çavdar unu soğuk 
suda karıştırılacak. Sonra ısıtılıp kıvam alana kadar kaynatılacak, yarım portakal kabugu 
rendelenecek, 1 avuc kuru meyve kuru incir kuru üzüm farketmez doğranıp atılacak( ben 
haşlayıp robottan geçiriyorum ) suyla damacanayı tamamla. Damacanaya 30 dk önceden 
2 yemek kaşığı pakmaya ılık suda eritilipilave edilecek.Damacana ağzına hafif açık ince 
bez ( kadın çorabı olabilir ) sarılacak. 7 gün mayalanacak. THUMPER İLE 1 DİSTİLE , YOKSA 
2 DEFA DİSTİLE EDİLECEK .. MEŞEYE YATIRILACAK .... 


